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 ههم ننا دد ند دم نأ ةة نو نه يك نفا يب
ةم  دح نل مما نو نن مم ههو نت دش  ني

                                                   


) 22الية( الطور سورة                                      

 ولسيما العجل لحم
الغذذية اعدل من السمين
وأحمرها وألذها وأطيبها

انهضم  وإذا رطب حار وهو
النبوي الطب قويا غذذاء غذذى

زيه الجو القيم  ابن للمام 
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Abstract

   The present study was conducted at the College of Veterinary 
Medicin and Animal Production , Sudan University of Science 
and Technology .
The main objective of the study was to compare the quality of 
looli sausage (L)( figure1), Al-gousi sausage (G)( figure2) and 
Butchery Processed sausage (B)( figure3). 
    Results of  chemical analysis were as follows:
The DM% were 42.70, 37.9% and 38.8% for looli factory , 
Al-gousi factory and locally processed sausage respectively . Fat
content percent was higher for looli compared to that of 
Al-gousi and locally (Butchery) processed sausage. Crude 
protein (CP) gave similar results for the three processing 
plants .Also nitrogen free extract (NFE) gave similar results.
    Bacterial contamination with E.coli was higher in al-gousi 
and the locally processed 80% than looli factory 60% . the looli 
sausage satisfied the level of E.coli mentioned by sudanese 
standards and metrology organization. E.coli < 13 cfu/g (colony 
forming unit gram) according Ssmo ) Appendix 2 ( .
As what you became clear the study if looli sausage increased a 
purchase (Appendix4), The compliance of the consumer desires.
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الملخص

من                جمع الذي السجق أنواع لبعض والميكروبي الكيميائي التقييم الضوءعلى للقاء الدراسة  هدفتهذه
الصور     (        )) السجق بيع ملحم في المصنع القوصي،السجق لولي، سجق الخرطوم بولية المحلية ألسواق

1,2,3      . السجق)        فيصناعة الغش تفادي كذلك النساني  للستهلك وجودةوإمكانيته نوعيته وقيمة
. والميكروبي    الكيماوي التلوث وتفادى

الجافة         (% المادة متوسط إن الكيميائي التحليل نتائج لولي)    ((DMوضحت Lفيسجق
مع  42.70% القوصي%     ((37.9مقارنة فيسجق البلدي%    (38.8و Gمادةجافة السجق في

B%)      ,(الدهن نسبة مقارنة عند بنسبة)   fatأما و%    7.01وجد لولي %4.67فيسجق
و   القوصي ,    4.09في الخام%    البروتين نسبة إما البلدي السجق %21.70فكان%) )  CPفي
و    لولي و%   20.26في القوصي لوليعلي%      20.15في احتويسجق كما البلدي للسجق

مع% )   CFأليافخام%   (10.64 و%  10.67مقارنة . 11.00للقوصي إما%   البلدي للسجق
الرماد    ( نسبة تقدير لولي%   1.9فكان%)  ashعند و%   2فيسجق القوصي في% 1.5في

النتروجين  ,      ( ( الخاليمن المستخلص إما البلدي بنسبة%   NFEالسجق لولي% 1.5فكان في
و.%   38و القوصي البلدي%    .2.1في السجق في

بكتريا        ( وجود وضح فقد للدراسة الميكروبي التقييم في% 60بنسبة)    E.coli > 13 cfu/gإما
و    لولي .80عيناتمصنع البلدي%       القوصيوالسجق كلمن في

المعدنية                والعناصر والدهن البروتين نسبة وذلكلرتفاع الفضل لوليهو إنسجقمصنع الدراسة أوضحت
الميكروبية      ( والحمولة الخام اللياف نسبة ).E.coliوانخفاض

  ) الملحق        أكثرشراء لولي إنسجق الدراسة وضحت إقبالالمستهلكعلية) ,     4كما يدلعلي مما
بها*       ( المسموح الميكروبية الحمولة إن أوضحت بالنسبة)    E.coli < 13 cfu/gالمواصفات وهي

الملحق  (  عالميا ).2للسجق
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